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Objetivo desse trabalho foi levantar informações sobre as implicações da Salmonella spp. como agente 
infeccioso na produção de pescado. A produção de pescados é de grande relevância para a economia 
brasileira, pois gera renda, além de ser um importante alimento para a população. O consumo e a produção 
de pescado no Brasil crescem a cada ano e por isso pesquisas que investigam a qualidade microbiológica 
dos produtos da piscicultura têm sido mais demandadas. Diante desse fato, estudos mostram que 
pisciculturas podem ter contaminação por bactérias, o que acarreta numa série de implicações à saúde 
pública e a criação dos peixes cultivados. Salmonella spp. é um dos patógenos comuns aos peixes e 
distribuídos nos mais diversos ambientes, e também, podem ser detectados em piscicultura em más 
condições de higiene nas etapas da cadeia de produção, o que inviabiliza o pescado para consumo e 
prejudica a segurança alimentar. Para evitar a contaminação, boas práticas de manejo empregadas pela 
indústria de pescado podem garantir a sanidade do produto. Para reduzir a incidência de doenças veiculadas 
ao consumo de pescados, é aconselhável uma investigação dos agentes patogênicos potencialmente 
prejudiciais aos seres humanos, e, posteriormente, informar aos consumidores de forma clara e consistente 
os perigos associados ao consumo. 
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Abstract 
The objective of this work was to gather information about the implications of Salmonella spp. as an infectious 
agent in fish production. The production of fish is of great relevance for the Brazilian economy, as it generates 
income, besides being an important food for the population. The consumption and production of fish in Brazil 
is growing every year and that is why research that investigates the microbiological quality of fish products 
has been more in demand. Given this fact, studies show that fish farms can be contaminated by bacteria, 
which has a number of implications for public health and the creation of farmed fish. Salmonella spp. it is one 
of the pathogens common to fish and distributed in the most diverse environments, and can also be detected 
in fish farming in poor hygiene conditions in the stages of the production chain, which makes the fish unfit for 
consumption and impairs food security. To avoid contamination, good management practices employed by 
the fish industry can guarantee the health of the product. In order to reduce the incidence of diseases linked 
to the consumption of fish, it is advisable to investigate the pathogens that are potentially harmful to humans, 
and subsequently inform consumers in a clear and consistent manner about the dangers associated with 
consumption. 
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Atualmente, consumidores brasileiros entendem que a carne de pescado é uma 
alternativa saudável enquanto alimento proteico, de forma que a preferência por esse 
produto tem aumentado (1). O consumo per capita de pescado no Brasil subiu de 10 para 
14 kg por ano, de acordo com dados da FAO em 2018 (2). Porém, o desenvolvimento da 
cadeia do pescado pode ser ameaçado em virtude de problemas sanitários, dentre eles, 
a salmonelose. Essa preocupação com a saúde pública inquieta várias regiões do mundo, 
inclusive as autoridades do nosso país (3).   
As salmonelas são gammaproteobactérias e membros da 
família Enterobacteriaceae, frequentemente patogênicas para humanos (4), pois, são 
parasitas intestinais e patógenos intracelulares. E, podem ser hospedeiros também em 
peixes, mamíferos, aves, répteis, anfíbios e plantas (5,6).   
A incidência da salmonelose não respeita fronteiras, ocorre em todo o mundo. Dessa 
forma, a temática é de interesse da comunidade científica internacional (1,7). Surtos 
infecciosos têm sido registrados há vários anos e, no tocante ao pescado, recentemente, 
o número de relatos de casos de peixes para consumo infectados por salmonela tem 
aumentado devido à maior demanda de pescado, principalmente na Europa, Estados 
Unidos, Oeste da África, Oriente Médio e no Brasil (8), mais especificamente nos estados 
do Nordeste, São Paulo, Minas Gerais, Acre e Rondônia (9). Como comentado, essa 
realidade tem preocupado as agências de saúde pública de vários países, especialmente 
no que se refere às infecções gastrointestinais em grupos vulneráveis, como idosos, 
gestantes e lactantes (5,6). 
No Brasil, estudos sobre detecção de Salmonella spp. em peixes de cultivo são 
poucos disponíveis (6), inclusive, levantamentos de casos de salmonelose envolvendo 
pescados das espécies pirarucu (Arapaima gigas Schinz, 1822) e tambaqui (Colossoma 
macropomum Cuvier 1818), os dois peixes mais cultivados da Amazônia, são 
integralmente inéditos.  
É necessário buscar informações científicas quanto à presença de salmonelas no 
pescado cultivado, posteriormente, delinear medidas de controle para que se possa 
estudar uma solução exequível ao viés ambiental e sanitário. Em se tratando se 
pisciculturas, possivelmente a presença das salmonelas ocorre devido à substituição de 
fertilizantes minerais pela cama de frango mal degradada, visando proporcionar redução 










de custos ao produtor e oferecer destino aos resíduos de granjas. Também, más 
condições de higiene das redes de despesca, transporte, método de conservação em gelo 
e processamento industrial. 
O trabalho teve por objetivo levantar informações sobre as implicações da 





Esse trabalho é uma pesquisa bibliográfica realizada por meio de consulta na base 
de dados de periódicos capes, repositórios institucionais e relatórios técnicos. O 
levantamento das informações caracteriza-se como sendo do tipo descritivo exploratório, 
de caráter qualitativo, visando a análise, a comparação e o cruzamento de dados entre 
diversos artigos e literaturas relacionadas ao tema central deste estudo (10).  
As pesquisas e coletas de dados foram realizadas no período de janeiro a maio do 
ano de dois mil e dezenove, a partir de questões levantadas sobre o tema foram 
consultadas cerca de 90 obras por meio de revisões bibliográficas, tendo sido empregados 
artigos científicos, livros e referências em bancos de dados eletrônicos e nas bases 
bibliográficas: Google Acadêmico, Amazon, Scielo, IBGE. 
Para coleta das informações, foram buscados os seguintes descritores: Salmonella 
spp.spp., infecção alimentar, salmonelose, cadeia do pescado, patógenos em alimentos, 
bactérias gram-negativas, aquicultura, contaminação microbiológica, sanidade do 
pescado, microbiologia do pescado, epidemiologia, legislação, métodos de detecção e 





Produção de pescado no Brasil  
 
A aquicultura é um dos setores com maior desenvolvimento dentre todas as cadeias 
de produção animal. Desta forma, o cultivo surge como uma oportunidade de garantir a 
segurança alimentar da população através da manutenção do fornecimento de uma fonte 
de proteína animal de qualidade para o consumo humano (11) constituindo para a nutrição 
humana excelente fonte de aminoácidos essenciais (15).  










O Brasil é um dos países tropicais com maior potencial para o desenvolvimento da 
aquicultura em decorrência da grande disponibilidade hídrica, condições climáticas 
favoráveis, enorme diversidade de espécies de peixes com potencial para o cultivo, 
dimensão do mercado consumidor e tecnologias disponíveis na maioria dos locais onde 
essa atividade pode ser desenvolvida (1). 
Pescados são uma categoria de alimento que compreende: peixes, crustáceos, 
moluscos, quelônios, mamíferos e outros animais de água doce ou salgada, que podem 
ser utilizados para alimentação (12). Estima-se que o Brasil deva registrar um crescimento 
de 104% na produção da pesca e aquicultura em 2025 (2).  Segundo levantamento 
realizado pela FAO em 2018 (2), o aumento na produção brasileira de pescado será o 
maior registrado no país, seguido de México (54,2%) e Argentina (53,9%) durante a 
próxima década. Esse crescimento no país se deve principalmente aos investimentos 
feitos no setor nos últimos anos. 
Em 2018, a produção brasileira atingiu 722 mil toneladas (Figura 1) segundo o 
Anuário Brasileiro da Piscicultura de 2019, gerado pela Associação Brasileira da 




Figura 1- Ranking da produção dos últimos 5 anos de peixe no Brasil. 
Fonte: O Estadão (13). 
 
Conforme apresenta a Figura 2, o Paraná é o maior produtor de pescado, já 
Rondônia lidera a produção de peixes nativos (Figura 3) com números na ordem de 72.800 
mil toneladas, porém apresentou um declínio de 5,4% em 2017 (14).  
 











Figura 2- Os 10 maiores produtores de peixes de cultivo do Brasil. 
Fonte: Anuário do Peixe, PeixeBR (14). 
 
                      
Figura 3- Maiores produtores de peixes nativos em 2018. 
Fonte: Anuário do Peixe, PeixeBR (14). 
 
A despeito de sua qualidade nutricional, o pescado é um alimento perecível e 
suscetível à deterioração autolítica, oxidativa e microbiológica devido à alta atividade de 
água, elevado teor de gorduras insaturadas e principalmente ao pH próximo à 
neutralidade. Os pescados podem se tornar um risco ao consumidor caso não sejam 
observados cuidados nas etapas de processamento em geral, desde a despesca até à 
manipulação e armazenamento, visto que pode haver presença e multiplicação de micro-
organismos patogênicos, como a Salmonella sp, por exemplo,  resultando em 
enfermidades alimentares (16)spp. Porquanto, as bactérias patogênicas no pescado são 
provenientes do ambiente aquático, derivadas de águas poluídas e/ou de contaminação 
pós-captura (17).  












Características das salmonelas 
 
As bactérias do gênero Salmonella são mesófilas gram-negativas, anaeróbicas ou 
aeróbias facultativas, oxidase-negativas, não-esporogênicas (18). Apresentam-se em 
forma de bastonetes e medem de 0,7-1,5x2,5 m, geralmente são móveis com flagelos 
peritríquios, com exceção dos sorovares Salmonella Pullorum e Salmonella Gallinarum, 
que são imóveis (19). A temperatura ótima de crescimento está entre 35 e 37 ºC, sendo a 
mínima 5°C e a máxima 47°C. Quanto ao pH, o crescimento ótimo está entre 6,5 e 7,5. 
Com relação à concentração de sal, as salmonelas não toleram valores maiores que 9%, 
enquanto o nitrito é inibitório e seu efeito é acentuado em pH ácido (20,21).  
O gênero Salmonella apresenta 2579 sorovares e todas as salmonelas foram 
agrupadas em duas espécies, Salmonella enterica e Salmonella bongori (22,23). A sua 
presença em alimentos pode significar que houve tratamento térmico deficiente; 
contaminação pós-tratamento térmico e/ou contaminação ambiental da unidade produtora 
e ainda falha na aplicação das boas práticas no manuseio de alimentos (16).  A Salmonella 
spp.spp. está amplamente dispersa na natureza, podendo ser encontrada em uma grande 
variedade de hospedeiros, dentre eles os pescados (24).  
 
Figura 4: Salmonella spp.spp. 
 
 




O principal reservatório destas bactérias é o trato intestinal do homem e animais de 
sangue quente e de sangue frio (répteis e anfíbios), exceto peixes, moluscos e crustáceos, 
os quais podem contaminar-se após a pesca (25,26); e de acordo com alguns autores, os 










principais reservatórios são suínos e aves (27).  Os animais domésticos como cães, gatos 
e pássaros podem ser portadores de salmonelas, representando risco principalmente para 
as crianças (28).   
Por ser primariamente uma bactéria intestinal e um grande número de animais serem 
reservatórios, inclusive o homem, a Salmonella pode ser encontrada com bastante 
frequência em efluentes de propriedades rurais, esgotos domésticos e industriais (29) e 
em costas marítimas em decorrência do aglomerado de pessoas e navegações que 
contaminam os mares com fezes (22).  
Várias espécies de animais são suscetíveis, sendo os jovens, idosos e prenhes mais 
afetados, inclusive sem apresentar sintomas. As aves domésticas (principalmente 
galinhas e perus) são consideradas como os principais reservatórios animais de 
salmonelas, podendo ser portadores assintomáticos, excretando continuadamente 
salmonelas pelas fezes e, nestas condições, podem causar contaminações cruzadas de 
grande importância em matadouros de aves (28).   
A salmonelose também tem sido associada ao contato direto ou indireto com répteis 
(lagartos, serpentes e tartarugas), visto que estes animais eliminam o agente 
intermitentemente nas fezes, e já foram comprovadas inúmeras infecções nos EUA 
causadas por sorotipos associados à criação de tartarugas e iguanas de estimação (26), 
bem como ao consumo de carne de tartarugas. Salmonelas já foram encontradas em 
tartarugas de pet shops, estando presentes no cólon, cloaca e oviduto, contaminando os 
ovos e a água, conferindo risco aos seus criadores. (30). O contato com os anfíbios (sapos 
e rãs) também constitui risco para a aquisição de salmonelose humana, sendo 
responsável por 6% das infecções anuais por Salmonella nos EUA (26).  
Os sorotipos de Salmonella podem estar estritamente adaptados a um hospedeiro 
particular ou podem ser ubiquitários, ou seja, encontrados em grande número de espécies 
animais. Por exemplo, o homem é o único reservatório natural de S. Typhi e S. Paratiphi 
A, B e C. Alguns sorotipos são adaptados a uma determinada espécie animal, como S. 
Gallinarum (aves), enquanto outros podem infectar indiretamente o homem e uma grande 
variedade de animais, sendo estes os maiores responsáveis pelas infecções de origem 
alimentar, por exemplo S. Enteritidis e S. Typhimurium (31).  
O homem pode ser infectado por vários sorotipos de Salmonella. Nos EUA os 
sorotipos mais frequentemente isolados dos surtos de salmonelose humana são: 
Typhimurium, Enteritidis, Heidelberg e Newport. No Brasil os sorotipos mais encontrados 










no homem são Typhimurium, Agona, Anatum, Oranienburg, Typhi, Enteritidis, Albany, 
Hadar, Indiana e Infantis (32).  
 Embora na maior parte dos surtos a dose infectante tenha sido alta, sabe-se hoje 
que, em alguns casos, foram necessárias poucas células infectantes de Salmonella para 
causar sintomas clínicos no homem. Estudos revelaram que 10 UFC (Unidades 
Formadoras de Colônia) foram responsáveis por surtos associados à carne moída, barras 
de chocolate e queijo Cheddar. Sabe-se ainda que são necessários menos que 10 UFC 
para causar infecção (33).   
Em diversos países, como EUA, Inglaterra, Canadá, Japão, inclusive Brasil, a 
Salmonella tem sido reconhecida como agente causador de doenças há muitos anos, e 
atualmente é considerada a principal causa de doença entérica de origem bacteriana no 
homem, tendo sido responsável por grandes surtos, principalmente em consequência da 
ingestão de produtos de origem alimentar (34).  
Ao analisar o ciclo de transmissão da Salmonella ao homem, pode-se observar que 
os alimentos de origem animal têm papel muito importante na transmissão do agente. A 
contaminação desses alimentos pode ocorrer na própria fonte de produção, isto é, a partir 
dos animais criados nas granjas ou fazendas que podem ser os portadores do agente ou 
ainda ocorrer através da chamada contaminação cruzada, que se refere àquela ocorrida 
nas diversas fases do processamento industrial, na distribuição, comercialização e 
consumo final (29).   
Inúmeros surtos de infecção por Salmonella têm sido verificados no mundo inteiro 
envolvendo os mais diversos alimentos, incluindo carne bovina, peixes, frutos do mar crus 
e sorvetes (35). As salmoneloses associadas a laticínios são quase sempre causadas por 
leite cru ou mal pasteurizado e queijos, no entanto, a maioria dos autores concorda que 
as carnes, principalmente de aves, são as principais responsáveis pelas infecções de 
origem alimentar (31).  
 De acordo com Silva (36), mais de 70% das carcaças de frangos são contaminadas 
por Salmonella, no entanto esta contaminação não parece ocorrer somente pelo fato de 
este microrganismo fazer parte da microbiota normal das aves, mas também pela 
contaminação dessas carcaças através do ambiente por meio de insetos, roedores, 
rações e homem.  
 Diversas pesquisas comprovaram a presença de Salmonella em carcaças de frango 
congeladas, na Inglaterra, em Portugal, nos EUA, na Índia e no Brasil (27,38,39).  Desde 










há muitos anos a Salmonella já foi detectada em alimentos preparados e empacotados, 
como bolos, biscoitos, pães, molhos de saladas, maionese e muitos outros pratos (27).   
 Nos últimos anos, há notícias de ovos crus e produtos à base de ovos mal 
pasteurizados (sorvetes, maioneses e outras fabricações caseiras) contaminados com o 
sorotipo Enteritidis, que coloniza o canal ovipositor das aves e contamina a gema em sua 
formação (39), além de se estimar que 0,01% de todos os ovos contenham esse mesmo 
sorotipo na casca.  
A água é uma importante fonte de infecção para o homem, visto que o isolamento 
da Salmonella spp. tem sido frequentemente relatado em águas do ambiente e até em 
água potável (28).  Seepersadsingh e Adesiyun (30) encontraram uma prevalência de 
0,8% de Salmonella spp. em aquários de pet shops, incluindo os sorotipos Panamá, 
Newport e Virchow, mostrando que este ambiente é um fator de risco para tratadores de 
animais e comerciantes.  
A ração animal industrial também é incriminada como veículo de transmissão de 
salmonelas, de modo que os animais que comem a ração contaminada se tornam 
infectados e, consequentemente, contaminam o homem ao serem consumidos (40).  
 
 
Implicações da salmonelose 
 
A salmonelose constitui um importante problema socioeconômico em vários países 
do mundo, principalmente nos chamados desenvolvidos, onde o agente etiológico desta 
enfermidade tem sido considerado como o principal responsável pelos surtos das ETA’s 
– enfermidades transmitidas por alimentos (39).  
 É uma doença comum em animais de produção, sendo uma das maiores 
preocupações do setor de carnes, além de gerar custos significantes em relação ao 
monitoramento e cuidados nas áreas produtivas de confinamento, granjas e viveiros de 
criação de peixes (41).  
  
Em propriedades brasileiras, a disseminação da Salmonella começou em 1933, 
sendo largamente isolada em aves (42). Sabe-se que com o decorrer dos anos o consumo 
de carnes, como de frangos, cresceu significativamente no Brasil. Devido a este aumento, 
houve a criação de alguns programas sanitários, como o de Redução de Patógenos 
(27,42). 










O Brasil, como grande exportador de carnes bovina e avícola, além da de pescados, 
deve estabelecer medidas de controle sanitário cada vez mais rígidas, evitando graves 
prejuízos devido aos embargos comerciais impostos pelos importadores (41).  
A salmonelose é uma das principais zoonoses para a saúde pública, caracterizando-
se pela alta endemicidade e morbilidade (43). 
De acordo com Franco e Landgraf (39) as doenças causadas pela salmonela 
costumam ser divididas em três grupos: as febres tifóides (Salmonella Typhi), as febres 
entéricas (Salmonella Paratyphi A, B e C) e as enterocolites ou simplesmente 
salmoneloses, causadas pelas demais salmonelas.  
 A infecção no homem ocorrerá com a ingestão de alimentos que contenham o 
microrganismo (em média de 105 células por grama de alimento) e dependerá da eficiência 
do seu sistema imunológico e de doenças pré-existentes que agravam o quadro. Em geral, 
as salmoneloses caracterizam-se por diarreia, febre, dores abdominais e vômitos, que 
aparecem em média 12 a 36 horas após o contato com o micro-organismo, com duração 
de quatro a sete dias, não necessitando de antibioticoterapia na maioria das vezes (27,42).  
A taxa de mortalidade em média é de 4,1%, sendo de 5,8% durante o primeiro ano 
de vida, 2% entre o primeiro e o quinquagésimo ano de vida e 15% em pessoas acima de 
50 anos. Embora a Salmonella seja eliminada rapidamente do trato intestinal, mais de 5% 
dos pacientes podem se tornar portadores assintomáticos após a cura e continuar 
eliminando a bactéria por até um ano nas fezes (31).  
 
 
Mecanismos de patogenicidade e Contaminação microbiológica do pescado 
 
Diversos estudos têm demonstrado que as salmonelas apresentam 
simultaneamente múltiplos fatores de virulência quando causam doença no homem, e 
estes fatores podem agir individualmente ou sinergicamente (39).  
As infecções se iniciam na mucosa do intestino delgado e cólon, onde, após a 
penetração na lâmina própria, as salmonelas se multiplicam e são fagocitadas gerando 
uma resposta inflamatória do sistema retículo endotelial. Ao contrário do que ocorre na 
febre tifoide e febres entéricas, nas enterocolites a infecção se restringe à mucosa 
intestinal e raramente ocorre septicemia. Este processo acaba por provocar aumento da 
secreção de água e eletrólitos (diarreia) (31).   










Atualmente, o cultivo de peixes é baseado na utilização de tanques escavados na 
terra ou de reservatórios de água desprotegidos de poluição urbana (45), o que propicia a 
ocorrência de diversos fatores de risco para o crescimento e proliferação de salmonelas, 
dentre eles podemos citar a contaminação das águas por redes de esgoto e por fezes de 
animais reservatórios do patógeno (46).  
Essas contaminações também podem ser explicadas pelo hábito dos piscicultores 
de utilizarem a cama de frango, material que geralmente pode ter presença de micro-
organismos, inclusive salmonelas, como adubo orgânico para fertilização dos tanques de 
piscicultura. A utilização de adubos orgânicos é uma forma de minimizar o impacto 
ambiental, além de reduzir custos de produção (47). Contudo, foi observado alta 
ocorrência de salmonelas, com descrição de sorotipos importantes à saúde pública 
(48,49), comprometendo a qualidade microbiológica dos peixes.  
Observou-se também que as salmonelas encontradas nas aves não são específicas, 
e adaptam-se em outros animais, como peixes e mamíferos, o que representa risco para 
a disseminação das salmonelas no ambiente (47). Vale destacar que estudos 
demonstraram que a Salmonella spp. consegue sobreviver por meses em rações 
estocadas à temperatura ambiente (50).  
As bactérias que contaminam os peixes apresentam grande diversificação de 
espécies. O pescado vivo apresenta contaminação bacteriana principalmente na pele, 
guelras e vísceras, passando os demais tecidos a serem infectados após a morte do 
animal (47,50). Ressalta-se que a faixa de temperatura em que as bactérias se 
desenvolvem é diferente para peixes e animais terrestres (50).  
As doenças de origem microbiana veiculadas pelo consumo de pescado são 
divididas em intoxicações, que envolvem a toxina produzida por esses micro-organismos; 
e em infecções, que são causadas pela multiplicação de bactérias patogênicas no trato 
gastrintestinal do hospedeiro (50).  
Conforme Jay (22), Salmonella Typhimurium produz uma enterotoxina peptídica que 
pode estar relacionada com a ocorrência de diarreia. Entretanto, não se conhece 
totalmente o papel de tal toxina na invasão celular e subsequente patogênese.  
Quanto ao processamento do pescado, a adequada higienização do 
estabelecimento, das superfícies e utensílios, além do controle da qualidade da água, 
devem ser procedimentos realizados correta e rotineiramente a fim de se evitar a 
contaminação cruzada (53). 










Pelo fato de a Salmonella spp. poder permanecer viável em superfícies de contato 
por mais de 100 dias (51), o risco de eventos de transferência de micro-organismos é alto, 
podendo ser originado na salmoura, no chão do ambiente produtivo, no material de 
embalagem, nos utensílios utilizados no processamento.  
Os portadores de Salmonella, por sua vez, as excretam nas fezes e, em face de uma 
higiene pessoal inadequada, supõe-se que são um perigo para a saúde pública, já que 
quando manipulam os alimentos durante o descarregamento e o processamento, 
contaminam os produtos, com risco de transmissão do micro-organismo aos 
consumidores (15).  
A incubação chega a seis horas após a ingestão do alimento contaminado, podendo 
durar os sintomas até 72 horas. O episódio geralmente sofre resolução em dois a três 
dias. Entretanto, os sintomas podem variar consideravelmente desde uma infecção 
assintomática até uma doença grave do tipo tifoide com complicações sérias (24).   
A Salmonella spp. logo ao ser ingerida passa pelo estômago, multiplica-se 
aderindo às células epiteliais da região ileocecal, penetra nas células da mucosa, 
injuriando-as. A resposta inflamatória do hospedeiro dá-se com hipertrofia e hiperplasia 
dos folículos linfoides mediadas pela libertação de prostaglandinas (22). Estas estimulam 
o AMP-cíclico, produzindo secreção ativa de fluidos, o que resulta em diarreia (27).  
Anteriormente existia-se a ideia de que determinados sorotipos de salmonelas 
faziam parte da microbiota natural de pescados e que estes apresentariam riscos mínimos 
para a saúde pública, porque a maioria é cozida antes do consumo. Porém, estudos de 
inspeção e identificação mostraram a presença de salmonelas nos produtos aquecidos 
como resultado da contaminação cruzada tanto na indústria alimentício quanto nos 
domicílios (54, 55).  
Vale destacar o padrão mínimo de presença de salmonelas em alimentos. Na 
Resolução RDC nº 12 da ANVISA de 2001 é estipulado como padrão para Salmonella 
spp. em todas as matrizes alimentícias, incluindo pescado, a ausência do microrganismo 
em 25 g de amostra (56).  
Alguns produtos de origem animal como carnes de bovino, de aves, de pescados, 
leite e ovos geralmente estão envolvidos em ETA’s por apresentarem características 
favoráveis ao desenvolvimento de microrganismos (18). 
As bactérias estão no trato intestinal das aves, tanto a carne como seus 
excrementos têm facilmente a presença de muitas delas. O controle da contaminação de 










animais é importante ser realizado ainda na criação para minimizar a disseminação de 
bactérias infecciosas (27). A ingestão de alimento derivado do pescado contendo células 
viáveis de Salmonella poderá desencadear em infecção alimentar, não somente aos 
humanos, mas também a qualquer animal que ingerir (18). Essas bactérias aderem à 
mucosa do intestino e proliferam, colonizando-o. Posteriormente, ocorre a invasão da 
mucosa e penetração nos tecidos e a disseminação para outros órgãos (57). 
Para o controle efetivo de salmoneloses é fundamental conhecer o perfil 
epidemiológico de Salmonella spp., no entanto, esse perfil é influenciado por diversos 
fatores, como práticas de elaboração de alimentos, padrões de higiene e saneamento, 
diferença entre hábitos alimentares e criação de animais (53). 
 
 
Detecção de Salmonella spp. em pescado 
 
Avaliações microbiológicas tradicionais ou baseadas em cultivo são empregados 
para averiguar a qualidade microbiológica dos alimentos. Essas técnicas comumente 
constituem-se em etapas de pré-enriquecimento e enriquecimento seletivo, 
plaqueamentos seletivos e diferenciais, e testes de confirmação (58-60).  
O pré-enriquecimento é empregado para a recuperação de células injuriadas, bem 
como para aumentar a quantidade do patógeno alvo presente na amostra. Aliás, funciona 
como meio de hidratação de microrganismos presentes em alimentos processados. No 
enriquecimento seletivo são empregados meios de cultura específicos para o patógeno 
que se deseja identificar, de forma que tenha seu crescimento beneficiado em detrimento 
de outros microrganismos indesejáveis presentes na amostra (61).   
Porquanto, espera-se a obtenção de colônias típicas se o alvo estiver presente na 
amostra. Se não, a amostra é considerada negativa para o patógeno pesquisado (52,53). 
Quando colônias presumivelmente positivas são obtidas, a confirmação pode ser 
realizada por testes bioquímicos. Além disso, outros testes como antibiograma e tipagem 
molecular podem ser realizados a fim de se obter mais informações sobre o alvo 
pesquisado (61).   
O isolamento e identificação da Salmonella spp. envolve a realização do pré-
enriquecimento, enriquecimento seletivo, plaqueamento seletivo e confirmação por testes 
bioquímicos e sorológicos (Figura 5) (62).  
 










Figura 5: Cultivo tradicional para isolamento de Salmonella spp. de amostras de alimentos. 
 
 
Fonte: Adaptado de Adams (62). 
 
As técnicas de microbiologia clássica por vezes são onerosas, mas podem ser 
sensíveis, de fácil padronização, além de permitir a distinção entre células viáveis e 
inviáveis de patógenos presentes em amostras de alimentos (61). São também bastante 
laboriosas e demandam tempo para se confirmar a presença do agente patogênico (60). 
Em alguns casos, pode ser necessário mais de uma semana de testes até se obter a 
confirmação dos resultados (60). Além do mais, a quantificação dos microrganismos pode 
ser superestimada devido às etapas iniciais de enriquecimento (52).   
Sendo assim, a administração de metodologias mais acuradas e rápidas faz-se 
necessário, sobretudo, frente a um surto de origem alimentar em que a identificação rápida 
do patógeno causador é fatalmente determinante. 
Os atuais elementos de inspeção sanitária instruídos no controle de riscos na 
indústria, aliados ao monitoramento realizado pelo programa do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA) – órgão responsável pela inspeção técnica higiênico-
sanitária dos produtos de origem animal produzidos no Brasil  foram instituídos para os 
estabelecimentos com Serviço de Inspeção Federal (SIF), e atestam a segurança no 
sistema da cadeia produtiva de carnes de aves, e em carne de origem piscícola (peixe) 
(63). 
Estes órgãos atuam na execução de ações de vigilância, profilaxia, controle e 
erradicação de doenças em aves como a salmonelose (44). A Instrução Normativa nº 70 
de 06 de outubro de 2003 estabelece o Programa de Redução de Patógenos - 
monitoramento microbiológico e controle de Salmonella spp. em pescados, o qual visa 










contribuir em um sistema de informações para avaliação da contaminação dos produtos 
examinados, permitindo melhor eficiência das medias de controle (64).  
 
 
Medidas de controle, manejo e preservação da salmonelose 
 
O calor é uma forma eficiente para a destruição das salmonelas nos alimentos, que 
devem ser aquecidos até atingir uma temperatura suficiente para eliminar a bactéria, ou 
seja, de 65 a 74°C, bem como serem conservados em temperaturas abaixo de 5°C (31).  
Pessoas que trabalham com alimentos devem periodicamente fazer exames médicos para 
assegurar a ausência da figura do portador assintomático (25).   
Uma vez que os surtos causados por Salmonella spp.spp. ocorrem com frequência 
maior do que são notificados por ser uma infecção autolimitada, que leva apenas a um 
estado de morbidez ao consumidor na maior parte das vezes, sendo resolvida em 
domicilio e não necessitando de atendimento médico, dificultando, assim, o mapeamento 
das doenças veiculadas por alimentos, o que seria de fundamental importância para 
fornecer subsídios para o desenvolvimento de medidas políticas, legislativas, priorização 





 Salmonella spp é um dos patógenos comuns aos peixes e é distribuído nos mais 
diversos ambientes, podendo também ser detectado em pisciculturas.  Sua presença é 
verificada desde a produção primaria até as demais etapas da cadeia de produção do 
pescado. A falta do exercício de boas práticas em toda cadeia contribui para sua presença. 
Na produção primária, uma das principais causas é uso da cama de frango mal degradada 
usada como fertilizante. Na produção secundária, a falta de higiene e temperatura 
inadequada durante o processamento/ armazenamento são preponderantes para que 
ocorra contaminação cruzada e esse microrganismo possa se multiplicar.  
 Deve-se também priorizar a qualidade da água nas pisciculturas, pois sabe-se 
que a sua contaminação por esgotos e fezes de animais está diretamente relacionada à 
maioria das doenças de origem microbiana veiculadas por alimentos, inclusive a 
salmonelose. Para reduzir a incidência de doenças veiculadas ao consumo de pescados, 










é aconselhável uma investigação da presença de agentes patogênicos potencialmente 
prejudiciais aos seres humanos. 
 Sugere-se estudos que confirmem a presença de salmonelas em pescados tanto 
em pisciculturas quanto em frigoríficos. Há necessidade de mais estudos em relação às 
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